Посуда с антипригарным покрытием – это прекрасное решения для любой хозяйки.
⠀
При правильном уходе такая посуда может прослужить долгие годы.
⠀
1) При мытье посуды с антипригарным покрытием мы советуем использовать мягкую губку и жидкие моющие средства, так как использование агрессивных средств может НАРУШИТЬ целостность покрытия.
2) Такую посуду МОЖНО мыть в посудомоечной машине, НО рекомендуем выбирать щадящий режим мойки при низкой температуре с использованием моющих средств, НЕ содержащих щелочи.
3) После приготовления пищи НЕ охлаждайте посуду в холодной воде!
4) НЕ подвергайте термическому шоку!
5) НЕ перегревайте посуду свыше 260°С без содержимого.
6) ВСЕГДА помещайте посуду на центральную часть конфорки, не допускайте контакта ручек посуды с пламенем газовой горелки.
7) Для того, чтобы СОХРАНИТЬ покрытие в отличном состоянии на более долгий срок, используйте во время приготовления пищи силиконовые или деревянные кухонные приборы. (За исключением некоторых покрытий, допускающих использование неострых металлических предметов).
8) НЕ используйте посуду с антипригарным покрытием как емкость для измельчения или перемешивания продуктов при помощи блендера, миксера и т.д.
9) Появившиеся в процессе эксплуатации мелкие царапины и небольшие потертости на поверхности изделия НЕ влияют на антипригарные свойства покрытия, посуда остается абсолютно БЕЗОПАСНОЙ для здоровья


Уход за алюминиевой посудой

Если хотите, чтобы ваша алюминиевая посуда как можно дольше оставалась красивой и функциональной, необходимо соблюдать некоторые правила, которые заключаются в следующем: правильной подготовке к использованию, своевременном мытье, правильном хранении и использовании в целом.
.
1) Перед самым первым использованием вымойте посуду в горячей воде с хозяйственным мылом или моющим средством, высушите и прокалите для создания на поверхности изделия пассивной защитной пленки. (Прокаливание: в новую сухую посуду налейте подсолнечное масло, чтобы оно полностью покрывало дно, добавьте 1 ст. л. соли, прокалите. Окончание процесса можно узнать по специфическому запаху раскаленного масла и по внешнему виду посуды).
2) Не используйте посуду с пластмассовой фурнитурой в духовке во избежание расплавления последней.
3) Мойте посуду вручную, без использования посудомоечной машины во избежание образования пачкающего серого налета на поверхности посуды.
4) Не готовьте и не храните соленые и кислые продукты в посуде во избежание ее окисления. Для удаления темного налета с поверхности посуды, возникшего в ходе не правильной эксплуатации и являющегося результатом окисления алюминия, налейте в посуду воды, добавьте 100 г столового уксуса на 1 л воды и прокипятите.
5) Применяйте замачивание для удаления остатков пищи.
6) Не перегревайте посуду без содержимого на открытом огне во избежание ее прогорания.
7) Для удаления нагара с поверхности посуды используйте специальные средства или “народные” средства – смесь хозяйственного мыла, клея ПВА, моющего средства и воды.
8) Как видите, уход за алюминиевой посудой абсолютно несложен. Пусть посуда прослужит Вам долгие годы!
Уход за Чугуном
Природные свойства чугуна усиливаются с каждым приготовлением.
⠀
1) При правильном уходе срок эксплуатации посуды из чугуна не ограничен.
2) Чугунную посуду необходимо подготовить перед первым использованием, а именно прокалить. В процессе прокаливания выгорает индустриальное масло, которым пропитаны новые чугунные изделия, а также образуется природный антипригарный слой. Он предохраняет изделие от появления коррозии (ржавчины).
3) При частом использовании внутренняя поверхность чугунной посуды покрывается оксидной пленкой, что придает естественные антипригарные свойства.
4)Хранение пищевых продуктов в чугунной посуде не рекомендуем, так как металл постепенно начнет окисляться (особенность чугунной посуды).
5) После каждого использования необходимо Промыть посуду горячей водой, не повреждая оксидную пленку жесткими губками и вытереть насухо.
Посуда из нержавеющей стали Kukmara! 
⠀⠀
Следуя правилам эксплуатации, посуда будет блестеть и радовать ваш глаз долгое время!
⠀
1) При приготовлении еды на газовой плите следите за тем, чтобы пламя не попадало на стенки корпуса посуды.
2) Сразу после применения вымойте посуду мягкой губкой, протрите насухо во избежание появления на полированной поверхности пятен от воды.
3) Избегайте чрезмерного перегрева посуды! Во избежание пригорания, приготовление пищи рекомендуется производить при средних режимах нагрева.
4) Если на посуде появились светлые пятна или точки, то их можно устранить специальными моющими средствами для чистки посуды из нержавеющей стали или при помощи уксуса. Данные пятна появляются из-за повышенной жесткости воды, и никак не влияют на процесс приготовления и качество пищи, не являются дефектом изделия.
5) Оберегайте посуду от ударов и грубого механического воздействия.
⠀
Эти простые правила позволят посуде из нержавеющей стали сохранить свой первозданный привлекательный вид!
